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Minyak goreng merupakan salah satu bahan pangan yang dikonsumsi oleh seluruh 
lapisan masyarakat Indonesia, sedangkan minyak jelantah merupakan minyak 
yang digunakan beberapa kali yang telah teroksidasi dengan bahan makanan yang 
digoreng, minyak jelantah mudah teroksidasi karena waktu penggorengan yang 
lama dan pemanasan yang terlalu tinggi. Akan tetapi masyarakat khususnya 
pedagang gorengan menggunakan minyak goreng berkal-kali khususnya para 
penjual gorengan, sehingga dapat menimbulkan bahaya bagi kesehatan. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk menguji kualitas fisis minyak goreng pada penjual 
gorengan kecamatan Bontonompo dan bagaimana efek bagi kesehatan tubuh jika 
dikonsumsi dala jangka waktu yang lama, prosedur dari penelitian ini dengan 
mengukur langsung viskositas minyak dengan menggunakan tabung ukur, bola 
pejal, stopwatch, dan neraca digital, sedangkan untuk mengetahui jumlah tekanan 
darah dan kolesterol dengan mengambil data secara langsung dari masyarakat 
Bontonompo dengan menggunakan alat Tensi meter untuk pengukuran darah, dan 
multi chek kolesterol untuk mengungukur jumlah kolesterol, dari penelitian ini 
diperoleh karakteristik uji kualitas minyak goreng dalam paremeter viskositas, 
dimana viskosits paling rendah terdapat pada minyak pemakaian 5 kali yakni 0,53 
poise dan untuk minyak tanpa pemakaian viskositasnya sebesar 1,33 poise, 
dimana minyak yang mereka gunakan tidak sesuai dengan syarat mutu minyak 
goreng berdasarkan SNI tahun 1995. Dari dampak minyak jelantah lebih 
berpengaruh pada kenaikan kolesterol dimana dari data kolesterol yang diperoleh 
diatas dari kolesterol normal melainkan terdapat pula data hingga sampai ketahap 
yang sangat tinggi, 259 mg/dl dari responden telah mengkonsumsi gorengan 
sudah 20 tahun . Dan dari tekanan darah sendiri tidak dipengaruhi oleh 
mengkonsumsi gorengan melainkan kenaikan tekanan darah dipengaruhi dari 
lemak hewani seperti mengkonsumsi daging dan kacang-kacangan, data tekanan 
darah yang diperoleh yaitu 90 mmGh untuk data tekanan darah paling rendah, 160 
mmGh untuk tekanan darah yang tinggi.  
 








Name   : SITTI SUHARTINA 
Nim   : 60400114020 
Faculty/ Department : SAINS AND TEKHNOLOGI/ FISIKA 
Title : STUDI KUALITAS FISIS MINYAK JELANTAH 
DAN EFEK BAGI KESEHATAN DI KECAMATAN 
BONTONOMPO 
Cooking oil is one of the foodstuffs consumed by all layers of Indonesian society, while 
used cooking oil is oil that is used several times which has been oxidized with fried food 
ingredients, used cooking oil is easily oxidized due to long frying time and too high 
heating. However, the community, especially fried traders, use cooking oil many times, 
especially for fried food sellers, so that it can pose a health hazard. The purpose of this 
study was to examine the physical quality of cooking oil in sellers of Bontonompo sub-
district and how the effects on body health if consumed over a long period of time, the 
procedure of this study was to directly measure oil viscosity using measuring tubes, solid 
balls, stopwatches and balance sheets digital, while to find out the amount of blood pressure 
and cholesterol by taking data directly from the Bontonompo community by using the Tensi 
meter for blood measurement, and multi cholesterol check to measure the amount of 
cholesterol, from this study obtained cooking oil quality characteristics in the viscosity 
parameter, where the lowest viscosity is found on 5 times use oil ie 0.53 poise and for oil 
without the use of viscosity of 1.33 poise, where the oil they use is not in accordance with 
the quality requirements of cooking oil based on SNI in 1995. The impact of used cooking 
oil is more the spirit of the increase in cholesterol, from the cholesterol data obtained above 
from normal cholesterol, but there is also data up to a very high stage, 259 mg / dl of 
respondents had consumed fried food for 20 years. And from the blood pressure itself is not 
affected by consuming fried foods but the increase in blood pressure is influenced by 
animal fat such as consuming meat and nuts, blood pressure data obtained is 90 mmGh for 
the lowest blood pressure data, 160 mmGh for high blood pressure. 
 














1.1 Latar Belakang 
Salah satu bahan pangan yang sangat dibutuhkan masyarakat Indonseia 
yakni minyak goreng. Masyarakat merupakan sekumpulan manusia yang saling 
berinteraksi atau bergaul dengan kepentingan yang sama. Masyarakat memilik 
akal fikiran untuk memahami tanda-tanda kebesaran Allah dialam ini sehingga 
dengan berbagai kreatifitasnya dapat memanfaatkan buah kelapa sawit menjadi 
minyak goreng, dimana minyak goreng merupakan bahan pangan yang sering 
digunakan masyarakat dalam kehidupan sehari-hari, minyak goreng bersifat 
menghantarkan panas, yang terbuat dari kelapa sawit dengan melalui proses 
perebusan selama 90 menit dan 3 kali penyaringan.  
Masyarakat Indonesia memiliki tingkat ekonomi yang beda-beda, sebagian 
masyarakat yang menggunakan minyak goreng hanya untuk sekali pakai, namun 
ada juga masyarakat yang menggunakan minyak goreng yang lebih 2 kali 
pemakaian. Penggunaan minyak goreng tergantung dari kondisi ekonomi 
masyarakat itu sendiri. 
Minyak goreng sangat sulit dipisahkan dari kehidupan masyarakat, tetapi 
terdapat satu permasalahan masyarakat yakni belum mengetahui kualitas fisis dari 
minyak goreng yang digunakan lebih dari 2 kali pemakaian. Minyak  goreng lebih   
dari 2 kali pemakaian akan mempengaruhi perubahan viskositas dari minyak 





pemakaian sangat berbahaya bagi kesehatan tubuh khususnya untuk tekanan darah 
dan kolesterol. Banyaknya masyarakat yang sering mengkonsumsi minyak lebih 
dari 2 kali karena beberapa faktor yakni faktor ekonomi, rasa sayang dan merasa 
rugi jika minyak goreng tersebut tidak digunakan  karena  harus  dibuang, dan 
diganti dengan  yang  baru. 
Penggunaan minyak berkali-kali mengakibatkan minyak menjadi cepat 
berasap atau berbusa dan meningkatkan warna coklat serta rasa yang tidak disukai 
pada bahan makanan yang digoreng. Kerusakan minyak goreng yang berlangsung 
selama penggorengan juga akan menurunkan nilai gizi dan berpengaruh terhadap 
mutu dan nilai bahan pangan yang digoreng dengan menggunakan minyak rusak 
akan mempunyai struktur dan penampakan yang kurang menarik serta citra rasa 
dan bau yang kurang enak. 
Saat proses penggorengan berlangsung minyak goreng akan terserap pada 
makanan dan masuk mengisi ruang kosong pada makanan sehingga hasil 
penggorengan mengandung 5-40% minyak, dengan demikian minyak goreng juga 
akan ikut terkonsumsi dan masuk kedalam tubuh. Hal ini tidak menjadi masalah 
selama minyak yang digunakan untuk menggoreng tidak rusak. Pemanasan 
minyak secara berulang-ulang pada suhu tinggi dan waktu yang cukup lama, akan 
menghasilkan senyawa polimer yang berbentuk padat dalam minyak (akrolein). 
Semakin sering digunakan maka tingkat kerusakan minyak akan semakin tinggi.  
Minyak jelantah membuat cita rasa gorengan menjadi kurang enak karena 





karena munculnya senyawa baru akibat dari serangkaian reaksi, antara lain yaitu 
oksidasi, hidrolisis dan pirolis. Senyawa berbahaya dalam minyak jelantah 
memiliki kecenderungan untuk menurunkan kualitas kesehatan jika dikonsumsi 
dalam jumlah yang berlebihan. 
Pada tahun 2013, minyak jelantah dapat diketahui kualitasnya dengan 
ditinjau dari bilangan peroksida, bilangan asam dan kadar air, dimana bilangan 
peroksida yang tinggi yakni 7,89 untuk minyak jelantah warna hitam dan 5,15 
untuk warna minyak coklat menandakan minyak telah teroksidasi ditandai dengan 
rasa dan bau tengik (Asri Sulistijowati Suroso,2013), pada tahun yang sama, 
minyak jelantah juga berhasil diketahui kualitasnya terkhususnya juga pada 
pedagang gorengan yang terdapat disekitar kampus UIN Syarif  Hidayah Tullah 
Jakarta, dengan meninjau  kadar air dan bahan menguap, kadar air dan bahan 
menguap pada minyak jelantah yang digunakan pedagang gorengan tersebut 
sebesar 0.154%, ini menunjukan bahwa semakin sering penggunaan minyak 
goreng memberikan efek sinergis meningkatnya kadar air dan bahan menguap, 
jadi dapat dikatakan kualitas minyak goreng yang digunakan para pedagang 
tersebut tidak memenuhi syarat pengujian kualitas minyak goreng menurut 
SNI01-3741-103 (Chairunnisa,2013). 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan oleh Sutiah K (2008) 
diperoleh nilai kerapatan minyak goreng sebesasar 4,96 kg/m
3
, nilai viskositas 
minyak goreng sebesar 0.53 poise. Nilai ini diperoleh pada minyak goreng dua 





Berdasarkan uraian diatas maka perlu dilakukan penelitian mengenai 
kualitas minyak jelantah dengan menggunakan pengukuran Viskositas serta 
dampak bagi kesehatan tubuh. Berdasarkan pengamatan calon peneliti di  
Kecamatan Bontonompo bahwa banyak pengusaha makanan yang menggunakan  
minyak goreng dalam dagangannya, khususnya penjual gorengan yang banyak 
disepanjang jalan Kecamatan Bontonompo, minyak goreng yang digunakan 
warnanya lebih pekat dari minyak yang masih dalam kemasan, dalam proses 
penggorengannya disaat selesai maka minyaknya menjadi dingin dan ketika 
digunakan minyaknya kembali panas, dan disitulah banyak pedagang gorengan 
tidak mengetahui bahaya penggunaan minyak berulang yang dipanaskan 
didinginkan kemudian kembali lagi dipanaskan itu sangat berbahaya bagi 
kesehatan pembelinya. 
I.2  Rumusan Masalah 
 Berdasarkan uraian di atas maka calon peneliti dapat menarik suatu 
rumusan masalah antara lain: 
a. Bagaimana kualitas minyak goreng jelantah di Daerah Kecamatan 
Bontonompo berdasarkan viskositasnya 
b. Bagaimana pengaruh minyak goreng jelantah terhadap kesehatan tubuh? 
1.3 Tujuan Penelitian 
 Dari rumusan masalah diatas maka tujuan penelitin ini   antara lain: 
a. Mengetahui kualitas minyak goreng jelantah di Daerah Kecamatan 





b. Mengetahui pengaruh minyak goreng jelantah terhadap kesehatan tubuh,  
1.4 Ruang Lingkup 
 Ruang lingkup penelitian ini akan dibatasi beberapa faktor antara lain: 
a. Sampel terdiri dari minyak tanpa pemakaian dan minyak, jelantah yang 
proses penggorengan lebih dari 2 kali dan dalam jangka waktu 
penggorengan yang berbeda-beda. 
b. Pada penelitian ini dilakukan pengujian viskositas minyak jelantah dengan 
menggunakan alat ukur yang terdapat di laboratorium fisika dasar, serta 
pengambilan data tekanan darah dan kolesterol di Kecamatan Bontonompo. 
c.  Mengambil 7 sampel minyak jelantah dari penjual gorengan  di daerah 
Kecamatan  Bontonompo. 
I.5.  Manfaat  Penelitian  
Penelitian ini dapat memberikan manfaat yang berarti bagi pihak yang terlibat 
langsung maupun tidak langsung dalam dunia pendidikan, serta masyarakat luas  
manfaat yang diharapkan dalam penelitian ini adalah: 
a. Memberikan wawasan terhadap para masyarakat agar mengetahui bahwa 
penggunaan minyak goreng lebih dari 2 kali dapat menyebabkan perubahan 
kualitas fisis sehingga dapat memberikan dampak buruk bagi kesehatan 
tubuh. 
b. Memberikan ilmu tambahan pengetahuan terhadap mahasiswa bahwa 
perubahan jumlah viskositas pada minyak goreng dapat berubah berdasarkan 








2.1 Minyak Goreng 
Minyak goreng adalah minyak yang berasal dari lemak tumbuhan atau 
hewan yang dimurnikan dan berbentuk cair dalam suhu kamar dan biasanya 
digunakan untuk menggoreng bahan makanan (wikipedia, 2009). Minyak goreng 
berfungsi sebagai penghantar panas, penambah rasa gurih, dan penambah nilai 
kalori bahan pangan. Sifat minyak goreng dibagi menjadi sifat fisik dan sifat 
kimia (S. Ketaren, 2005). 
                               
Gambar 2.1. Minyak Goreng 
Sumber: Ketaren, 2005 
1. Sifat fisik 
a. Warna 
Terdiri dari 2 golongan, golongan pertama yaitu zat secara alamiah 





bersama minyak pada proses ekstraksi. Zat warna tersebut antara lain α 
dan β karoten 
(berwarna kuning, xantofil, berwarna kuning kecoklatan), klorofil 
(berwarna kehijauan) dan antosyanin (berwarna kemerahan). Golongan 
kedua yaitu zat warna alamiah yaitu warna gelap disebabkan oleh 
proses oksidasi terhadap tokoferol (Vitamin E), warna coklat 
disebabkan oleh bahan untuk membuat minyak yang telah busuk atau 
rusak, warna kuning umumnya terjadi pada minyak tidak jenuh. 
b. Odor dan flavor 
Odor dan flavor pada minyak atau lemak selain terdapat secara 
alami, juga terjadi karena pembentukan asam-asam yang berantai 
sangat pendek sebagai hasil penguraian dari kerusakan minyak atau 
lemak, akan tetapi umumnya odor dan flavor ini disebabkan oleh 
komponen bukan minyak sebagai contoh bau khas dari minyak kelapa 
sawit dikarenakan terdapat bau khas dari minyak kelapa ditimbulkan 
oleh nonylmethylketon. 
c. Kelarutan 
Minyak tidak larut dalam air kecuali minyak jarak (Castor oil), 
dan minyak sedikit larut dalam alkohol, etil, karbon disulfide dan 
pelarut-pelarut halogen. 





Minyak tidak mencair dengan tepat pada suatu nilai temperatur 
tertentu. Polymorphism adalah keadaan dimana terdapat lebih dari satu 
bentuk kristal. 
e. Titik didih (boiling point) 
Titik didih akan semakin meningkat dengan bertambah 
panjangnya rantai karbon asam lemak tersebut. 
f. Sliping point 
Digunakan untuk pengenalan minyak serta pengaruh kehadiran 
komponen komponennya. 
g. Titik leleh 
Yaitu temperatur pada saat terjadi tetesan pertama dari minyak 
atau  lemak. 
h. Bobot jenis 
Biasanya ditentukan pada temperatur 25 , dan juga perlu 
dilakukan pengukuran pada temperatur 40 . 
i. Titik kekeruhan 
Ditetapkan dengan cara mendinginkan campuran minyak 
dengan pelarut lemak. 
2. Sifat Kimia 
a. Hidrolisa 
Dalam reaksi hidrolisa, minyak akan diubah menjadi asam 





kerusakan minyak atau lemak terjadi karena terdapat jumlah air dalam 
minyak tersebut.  
b. Oksidasi 
oksigen dengan minyak. Terjadi reaksi oksidasi akan 
mengakibatkan bau tengik pada minyak dan lemak. 
c. Hidrogenasi 
Proses hidrogenasi bertujuan untuk menumbuhkan ikatan 
reangkap dari rantai karbon asam lemak pada minyak. 
d. Esterifikasi 
Proses esterifikasi bertujuan untuk mengubah asam-asam 
lemak dai triglesirida dan bentuk ester. Dengan menggunakan prinsip 
reaksi ini hidrokarbon rantai pendek dalam asam lemak yang 
menyebabkan bau tidak enak, dapat ditukar dengan rantai panjang 
bersifat tidak menguap (Almaister, 2009). 
Jumlah asam lemak alami yang telah diketahui beberapa  jenis asam lemak 
yang berbeda. Tidak ada satupun minyak atau lemak tersusun atas satu jenis asam 
lemak, selalu dalam bentuk campuran dari banyak asam lemak. Proporsi 
campuran perbedaan asam-asam lemak tersebut menyebabkan lemak dapat 
berbentuk cair atau padat, bersifat sehat atau membahayakan kesehatan tubuh, 
tahan simpan, atau mudah tengik. Pada tabel 2.1 menampilkan komposisi dari 
minyak goreng kelapa sawit. 





Sifat fisika minyak jelantah Sifat kimia minyak jelantah 
Warna coklat kekuning-kuningan  Hidrolisa, minyak akan diubah 
menjadi asam lemak bebas dan 
gliserol 
Berbau tengik Proses oksidasi berlangsung bila 
terjadi kontak antara sejumlah 
oksigen dengan minyak 
Terdapat endanpan Proses hidrogenasi bertujuan untuk 
menumbukan ikatan rangkap dari 
rantai karbon asam lemak pada 
minyak 
 Sumber: Anonim, 2012 
Salah satu pembuatan minyak sawit adalah dengan double fractionated 
(dua kali penyaringan). Dengan double fractionated berarti dalam proses tersebut 
dilakukan 2 kali pengambilan lapisan lemak jenuh. Secara teoritis proses double 
fractionated akan menunrunkan kandungan lemak jenuh. Sebuah penelitian uji 
mutu gizi minyak goreng telah dilakukan dengan membandingkan minyak goreng 
diproses dengan double fractionated dan minyak goreng lain yang diproses biasa. 
Penelitian tersebut menyimpulkan bahwa proses double fractionated mampu 
mempertahankan zat gizi lebih baik, khususnya dalam hal rendah asam lemak 





Tabel 2.2 Komposisi dari minyak kelapa sawit 

















Sumber: ketaren 2005 
 Sebagai besar lemak dalam makanan (termasuk minyak goreng) berbentuk 
trigliserida. Jika terurai, trigliserida akan berubah menjadi satu molekul gliserol 
dan tiga molekul asam lemak bebas. Semakin banyak trigliserida yang terurai 
maka akan semakin banyak asam lemak bebas yang dihasilkan (morton dan varel 
1988), pada saat proses oksidasi lebih lanjut, asam lemak bebas ini akan 
menyebabkan lemak atau minyak menjadi bau tengik (ketaren 1986). Biasanya 
untuk menghasilkan atau memperlambat oksidasi yang menyebabkan bau tengik 
ini, minyak goreng akan ditambah dengan vitamin A, C, D dan E (Luciana, 2005). 
Standar mutu minyak goreng dapat dilihat pada tabel berikut (Fessenden,1994). 
Tabel 2.3 Standar Mutu Minyak Goreng Berdasarkan SNI-374-1995 
No Kriteria Persyaratan  
1 Bau dan Rasa Normal  
2 Warna Muda Jernih 





4 Massa jenis 0,900 gr/ml 
5 Asam lemak bebas  Max 0,3% 
6 Bilangan Penyabunan Max 2 Meg/Kg 
7 Kekentalan  1,3-6,0 poise 
8 Cemaran Logam Max 0,1 mg/kg. kecuali seng 
Sumber: Wijana dkk (2005) 
 Faktor-faktor yang dapat menyebabkan kerusakan pada minyak goreng 
adalah sebagai berikut: 
a. Lamanya pemanasan 
Berdasarkan penilaian terhadap minyak jagung, pada pemanasan 10-12 
jam pertama, bilangan iod berkurang denga kecepatan konstan, sedangkan 
jumlah oksigen dalam lemak bertambah dan selanjutnya menurun setelah 
pemanasan 4 jam kedua berikutnya. Kandungan persenyawaan karbonil 
bertambah dalam minyak selama proses pemanasan, kemudian berkurang 
sesuai dengan berkurangnya jumlah oksigen. 
b. Suhu 
Pengaruh suhu terhadap kerusakan minyak telah diselidiki dengan 
menggunakan minyak jagung yang dipanaskan selama 24 jam pada suhu 
120  160  dan 200  menghasilkan bilangan peroksidasi lebih rendah 
dibandingkan dengan pemanasan pada suhu 120   Hal ini merupakan 





Kenaikan nilai dan indeks bias paling besar pada suhu 200 , karena pada 
suhu tersebut jumlah senyawa polimer yang terbentuk relatif cukup besar. 
c. Kecepatan Aerasi 
Kecepatan aerasi juga memegang peranan penting dalam menentukan 
perubahan-perubahan selama oksidasi termal. Nilai kekentalan naik secara 
proporsional dengan kecepatan aerasi, sedangkan bilangan iod semakin 
menurun dengan bertambahnya kecepatan aerasi. Konsentrasi persenyawaan 
karbonil akan bertambah dengan penurunan kecepatan aerasi. Senyawa 
karbonil dalam lemak lemak yang telah dipanaskan dapat berfungsi sebagai 
pro-oksidan atau sebagai akselerator pada proses oksidasi. 
 Minyak dan lemak besar sekali peranannya dalam metabolisme tubuh. 
Peranan minyak dan lemak dalam metabolisme bukan hanya sebagai wahana 
pengangkut vitamin-vitamin yang larut dalam minyak dan darah melainkan 
peranannya daam proses pembentukan otak dan kecerdasan manusia, serta 
kesehatan tubuh pada umumnya. Disamping itu minyak dan lemak dapat 
merupakan sumber asam lemak esenisal, yang sangat diperlukan bagi 
pertumbuhan anak dan pemeliharaan kulit tubuh dan kesehatan wajah, sehingga 
juga erat kaitannya dengan kecantikan, karena lemak merupakan penghantar 
panas yang buruk (Winarno, 1999). 
 Secara umum lemak diartikan sebagai triglesirida yang dalam suhu kondisi 
ruangan berada dalam keadaan padat, sedangkan minyak adalah yang dalam suhu 





banyak dalam jaringan hewan dan tanaman, trigliserida dalam bentuk tubuh 
manusia bervariasi tergantung dari tingkat kegemukan seseorang (winarno,1999) 
 Terdapat juga minyak yang dinamakan minyak curah, dimana minyak 
curah ini warnanya lebih keruh. Minyak ini tidak digunakan berulang-ulang kali, 
sampai berwarna coklat pekat hingga kehitaman karena pemakaian berulang pada  
minyak curah sangat tidak baik bagi kesehatan, selain itu minyak goreng yang 
sering dugunakan secara berkali-kali sampai minyak berubah warna menjadi 
hitam kondisi ini membahayakan melainkan menurunkan nilai gizi makanan yang 
digoreng menjadi turun mempengaruhi rasa vitamin A dan D dalam makanan 
sudah hancur (Bundakata, 2007). 
2.2 Minyak Jelantah 
 Minyak goreng biasa diproduksi dari tanaman kelapa serta bisa juga 
berasal dari tanaman kelapa sawit, yang termasuk famili falmea, ada dua macam 
minyak dari buah kelapa sawit yaitu minyak yang berasal dari sabut yang disebut 
dengan minyak sawit kasar dan minyak dari daging yang disebut dengan inti 
sawit. Minyak jelantah merupakan limbah sisa penggorengan dan bila dilihat dari 
komposisi kimianya, minyak jelantah mengandung senyawa-senyawa yang 
bersifat merusak kesehatan dalam tubuh. Biodisel yang terbuat dari minyak 
jelantah digunakan sebagai pengganti untuk petroleum-based diesel, karena 
biodisel adalah daya energi yang dapat diperbaharui dan sumber energii yang 






Gambara 2. 2.  Minyak Jelantah 
Sumber: Kahar, 2004 
 Minyak goreng setelah dipakai menggoreng beberapa kali telah menjadi 
dekomposisi senyawa sehingga kualitasnya menurun tajam. Minyak goreng bekas 
disebabkan karena minyak mengalami kerusakan selama proses penggorengan 
dan pemanasan secara berulang yang akan mempengaruhi mutu dan nilai gizi dari 
bahan pangan yang digoreng (Angga,2012). Pada umumnya minyak jelantah 
mengandung senyawa-senyawa antara lain: polimer, aldehida, senyawa aromatik, 
dan lakton. Disamping itu, minyak jelantah juga tidak baik utuk kesehatan apabila 
senyawa polar mencapai 25-27%. Sebagai tanda awal dari kerusakan minyak 
goreng adalah terbentuknya akrolein pada minyak goreng. Akrolein ini 
menyebabkan rasa gatal pada tenggorokan pada saat mengkonsumsi makanan 
yang digoreng menggunakan minyak jelantah tersebut. Akrolein terbentuk dari 
hidrasi gliserol yang membentuk aldehida tidak jenuh atau akrolein 






Gambar 2.3  Skema Terbentuknya Akrolein 
Sumber: Ketaren 2005 
 Minyak goreng sangat mudah untuk mengalami oksidasi (ketaren, 2005). 
Minyak jelantah telah mengalami penguraian molekul-molekul, sehingga titik 
asamnya turun drastis, dan bila disimpan dapat menyebabkan minyak menjadi 
berbau tengik. Bau tengik dapat terjadi karena penyimpanan yang salah dalam 
janga waktu tertentu menyebabkan pecahnya ikatan trigleserol dan FFA atau asam 
lemak jenuh (Kahar, 2004). 
 Minyak jelantah masih memiliki asam lemak dalam bentuk terikat dalam 
triglesirida sama halnya dengan minyak yang belum digunakan, tetapi dalam 
minyak goreng bekas mengandung senyawa hasil dekomposisi minyak. Minyak 
jelantah biasanya dihasilkan dari menggoreng bahan pangan dengan teknik deep 
frying, yaitu merendam seluruh bahan pangan didalam minyak goreng, sisa 
minyak goreng tersebut biasanya tidak langusung dibuang, melainkan 
ditambahkan sedikit minyak yang baru untuk digunakan kembali secara berulang-





 Pemanasan dan penggunaan minyak jelantah berulang-ulang akan 
mengubah komposisi kimiawi dari minyak goreng. Perubahan ini dapat 
disebabkan proses oksidasi, polimerisasi, hidrolisis, dan karamelisasi yang terjadi 
didalamnya. Proses pemanasan yang tinggi dari minyak goreng dapat 
menyebabkan komponen-komponen didalam minyak seperti karoten dan klorofil 
mengalami oksidasi. Terjadinya reaksi oksidasi ditandai dengan perubahan warna 
minyak menjadi lebih gelap, sehingga semakin sering digunakan warna minyak 
semakain gelap. Minyak goreng bekas memiliki kandungan asam lemak bebas 
yang tinggi akibat proses oksidasi dan hidrolisis komponen minyak goreng. 
Proses hidrolisis minyak goreng terjadi bila sejumlah air terkandung didalam 
bahan pangan. Selain mengubah warna minyak menjadi lebih gelap. Penggunaan 
minyak jelantah secara berulang menyebabkan pembentukan busa, timbul bau 
tengik serta peningkatan viskositas. Bau tengik dari minyak jelantah disebabkan 
karena minyak yang rusak akibat proses oksidasi dan pemanasan berulang, 
sehingga menghasilkan senyawa aldehid, keton, hidrokarbon, alkohol, serta 
senyawa aromatik. Peningkatan viskositas disebabkan adanya komponen-
komponen sekunder hasil reaksi hidrolisis, oksidasi maupun polimerisasi minyak 
goreng bekas tersebut (ketaren, 2005). 
 Reaksi hidrolisis dari minyak goreng menghasilkan asam lemak bebas dan 
gliserol. Proses oksidasi dapat berlangsung bila terjadi kontak degan oksigen, 
biasanya oksidasi dimulai dengan pembentukan peroksidasi dan hidroperoksida. 





disertai dengan konversi hidroperoksida menjadi aldehid, keton, serta asam lemak 
bebas (Ketaren, 2005). 
 Pembentukan senyawa polimer selama proses menggoreng dapat terjadi 
akibat adanya reaksi polimerisasi adisi dari asam lemak jenuh didalam minyak 
goreng. Hal ini terbentuk dengan terbentuknya bahan menyerupai gum yang 
mengendap pada dasar wadah. Pemanasan yan tinggi juga mengubah asam lemak 
tak jenuh menjadi asam lemak jenuh. Minyak yang mengandung asam lemak tak 
jenuh lebih mudah diabsorpsi oleh usus sehingga dapat merusak oleh organ tubuh 
lainnya (Sidjabat, 2004) 
 Penggunaan minyak goreng perlu diawasi apalagi jika minyak yang sudah 
digunakan berulang kali. Karena minyak jelantah sendiri sangat berbahaya bagi 
kesehatan tubuh manusia. Minyak jelantah menjadi bahaya karena kandungan 
lemak tidak jenuh serta berbagai vitamin dalam minyak seperti A, D, E dan K 
semakin sering anda gunakan minyak berulang kali maka kandungan tersebut 
akan mengalami penyusutan. Dan akan menyisakan asam lemak jemu justru dapat 
mengakibatkan penyakit berbahaya (Anonim, 2018). 
 Untuk mengenali bentuk minyak jelantah bisa dilihat dari warnanya yang 
coklat gelap, kental dan berbau tengik. Minyak yang sering digunakan berkali-kali 
jadi sarang untuk perkembangbiakan sebagai jenis bakteri. Salah satunya yaitu 
Clostridium botulinium, bakteri penyebab penyakit dalam tubuh. Dimana bakteri 
tersebut akan makan dari partikel dan remah-remah sisa gorengan yang ada 
diwajan atau minyak, maka menggoreng dengan minyak bekaspun akan membuat 







Viskositas adalah sifat dari suatu zat cair (fluida) disebabkan adanya 
gesekan antara molekul-molekul zat cair dengan gaya kohesi pada zat cair 
tersebut. Gesekan-gesekan inilah yang menghambat aliran zat cair. Besarnya  
kekentalan zat cair (viskositas) dinyatakan dengan suatu bilangan yang  
menentukan kekentalan suatu zat cair. (Giancolly,2015). 
Analisis dalam menentukam koefisien kekentalan menggunakan 
persamaan sebagai berikut: 
                      t 
    
       (     )
        …….(II.1)  
dimana: 
t = waktu tempuh bola pejal   g = gaya gravitasi bumi 
              = Viskositas    r  = jari-jari bola pejal 
 s  = jarak tempuh bola pejal               = massa jenis bola 
   = massa jenis minyak goreng 
   2.3.1 Faktor – Faktor Yang Mempengaruhi Koefisien Viskositas 
Koefisien viskositas zat cair dan gas dipengaruhi oleh banyak faktor. 
Adapun faktor-faktor  tersebut  adalah  sebagai  berikut: 
1. Tekanan 
Viskositas cairan naik dengan naiknya tekanan sedangkan 






Viskositas zat cair akan turun dengan naiknya temperatur. 
Pemanasan zat cair menyebabkan molekul-molekulnya memperoleh energi 
sehingga interaksi antar molekul melemah. Model empiris tentang fluida 
Arhenius (jurnal 2016) : 
3. Ukuran dan berat molekul 
  Viskositas naik dengan naiknya berat molekul. Misalnya laju aliran   
alkohol cepat, larutan minyak laju alirannya lambat dan kekentalannya 
tinggi. 
4.  Bentuk molekul 
Viskositas akan naik jika ikatan rangkap semakin banyak. 
5. Kekuatan antar molekul 
 Viskositas air naik dengan adanya ikatan hydrogen (Estien,2005). 
 Cara menentukan viskositas suatu zat menggunakan alat yang dinamakan   
viskometer. Ada beberapa tipe viskometer yang biasa digunakan antara 
lain : 
a. Viskometer kapiler / Ostwald  
 
 







 Viskositas dari cairan yang ditentukan dengan mengukur waktu 
yang dibutuhkan bagi cairan tersebut untuk lewat antara 2 tanda ketika 
mengalir karena gravitasi melalui viskometer Ostwald. Waktu alir dari 
cairan yang diuji dibandingkan dengan waktu yang dibutuhkan bagi suatu 
zat yang viskositasnya sudah diketahui (biasanya air) untuk lewat 2 tanda 
tersebut (Moechtar,1990). 
Hukum viskositas Newton menyatakan  bahwa untuk laju perubahan 
bentuk sudut fluida yang tertentu maka tegangan geser berbanding lurus 
dengan viskositas. Viskositas merupakan gesekan interval, gaya viskositas 
melawan gerakan sebagai fluida relatif terhadap yang lain. Viskositas  
adalah alasan diperlukannya usaha untuk mendayung  perahu melalui air 
yang tenang, tetapi juga merupakan suatu alasan mengapa dayung bisa 
bekerja. Efek viskositas merupakan hasil yang penting dalam pipa aliran 
darah. Pelumasan  bagian dalam mesin fluida viskos cenderung melekat 
pada permukaan zat yang  bersentuhan dengannyA 
b. Viskometer Hoppler 
 







 Berdasarkan hukum Stokes pada kecepatan bola maksimum, terjadi 
keseimbangan sehingga gaya gesek, gaya berat, gaya archimides. Prinsip 
kerjanya adalah menggelindingkan bola (yang terbuat dari kaca) melalui 
tabung gelas yang berisi zat cair yang diselidiki. Kecepatan jatuhnya 
bola merupakan fungsi dari harga resiprok sampel (Moechtar,1990). 
c. Viskometer Cup dan Bob 
 
 
Gambar 2.6 Viskometer Bob 
(Sumber: Moechtar,1990) 
 Prinsip kerjanya sampel digeser dalam ruangan antaradinding luar 
dari bob dan dinding dalam dari cup dimana bob masuk persis ditengah-
tengah. Kelemahan viskometer ini adalah terjadinya aliran sumbat yang 
disebabkan geseran yang tinggi di sepanjangkeliling bagian tube 
sehingga menyebabkan penurunan konsentrasi. Penurunan konsentras ini 
menyebabkab bagian tengah zat yang ditekan keluar memadat. Hal ini 









d. Viskometer Cone dan Plate 
 
 
Gambar 2.7 Viskometer cone dan plate 
(Sumber: Moechtar,1990) 
 
Cara pemakaiannya adalah sampel ditempatkan ditengah-tengah 
papan, kemudian dinaikkan hingga posisi di bawah kerucut. Kerucut 
digerakkan oleh motor dengan bermacam kecepatan dan sampelnya 
digeser di dalam ruang semitransparan yang diam dan kemudian kerucut 
yang berputar (Moechtar,1990). 
  Viskositas dapat dinyatakan sebagai tahanan aliran fluida yang merupakan 
gesekan antara molekul-molekul cairan satu dengan yang lain. Suatu jenis cairan 
yang mudah mengalir dapat dikatakan memiliki viskositas yang rendah, dan 
sebaliknya bahan yang sulit mengalir dikatakan memiliki viskositas yang tinggi. 
Pada hukum aliran viskos, Newton menyatakan hubungan antara gaya mekanika 
dari suatu aliran viskos sebagai: geseran dalam fluida adalah konstan sehubungan 





perbandingan antara tegangan geser dengan kecepatan gesernya konstan. 
Parameter inilah yang disebut dengan viskositas (Gina, 2010). 
  Fluida, baik zat cair maupun zat gas yang jenisnya berbeda memiliki 
tingkat kekentalan yang berbeda. Viskositas alias kekentalan sebenarnya 
merupakan gaya gesekan antara molekul-molekul yang membentuk suatu fluida. 
Jadi molekul-molekul yang membentuk suatu fluida saling gesek ketika fluida 
tersebut mengalir. Pada zat cair viskositas disebabkan karena adanya gaya kohesi. 
Sedangkan dalam zat gas, viskositas disebabkan karena tumbukan antara molekul 
(young, 2012). 
 Contoh yang paling sederhana dari aliran viskositas adalah gerak fluida 
antara dua pelat paralel. Bagian bawah pelat adalah tetap diam, yang bersentuhan 
dengan masing-masing permukaan memiliki kecepatan yang sama dengan 
permukaan laju aliran pada lapisan tengah fluida bertambah secara homogen dari 
satu permukaan ke peremukaan lain (young, 2012) 
 Fluida yang mengalir dengan mudah, seperti air atau minyak tanah 
memiliki viskositas yang lebih kecil dari pada cairan kental seperti madu atau oli. 
Viskositas seluruh fluida bergantung pada suhu, bertambah untuk gas dan 
berkurang untuk cairan saat suhu meningkat (giancoli, 1998). 
2.4 Tekanan Darah 
 Tekanan darah adalah kekuatan lateral dinding arteri oleh darah yang 
didiorong dengan tekanan dari jantung. Tekanan darah juga dapat diartikan 
sebagai tekanan yang ditimbulkan pada dinding arteri. Tekanan puncak terjadi 





tekanan terendah yang terjadi saat jantung beristirhat. Tekanan darah biasanya 
digambarkan sebagai rasio tekanan sistolik terhadap tekanan diastolik (Smeltzer & 
Bare, 2012). 
 Tekanan darah menggambarkan situasi hemodinamik seorang saat itu, 
hemodinamik adalah suatu keadaan dimana tekanan dan aliran darah dapat 
mempertahankan perfusi atau pertukaran zat jaringan (Muttaqim, 2012). Tekanan 
darah diukur dalam satuan millimeter merkury (mmHg) dan direkam dalam dua 
angka, yaitu tekanan sistolik dan diastoli. Tekanan sistolik merupakan jumlah 
tekanan terhadap dinding arteri setiap waktu jantung berkontraksi atau menekan 
darah keluar dari jantung. Tekanan diastolik merupakan jumlah tekanan darah 
dalam arteri sewaktu jantung beristirahat. Aksi pompa jantung memberikan 
tekanan yang mendorong darah melewati pembuluh-pembuluh. Setiap jantung 
berdenyut, darah dipompa keluar dari jantung keadaan pembuluh darah yang 
membawa darah keseluruh tubuh. Jumlah tekanan dalam sistem penting untuk 
mempertahankan pembuluh darah (Lemone, 2008). 
 Alat ukur yang digunakan untuk mengukur tekanan darah adalah 
tensimeter. Alat tekanan darah yang direkomendasikan setelah uji standar validasi 
dan kalibrasi adalah teknik oskilometrik untuk jenis tensimeter aneroid. Menurut 
laporan WHO, yang penting adalah lebar kantong udara dalam manset harus 
cukup untuk menutupi 2/3 panjang lengan atas.  Pada tensimeter, diperlukan 
adanya keharusan pengecekan kondisi dan kalibrasi tensimeter secara teratur. 
Kalibrasi pada tensimeter dilakukan dengan cara membandingkan antara 





melebihi 2 mmHg, untuk kesalahan dapat dicari dengan menghitung deviasi rata-
rata pengukuran pada saat kalibrasi (Nina, 2010) 
 
Gambar 2.8 TensiMeter 
Sumber: Nina, 2010 
Faktor-faktor yang dapat menyebabkan peningkatan tekanan darah 
diantaranya adalah usia, jenis kelamin, makanan, dan stres. 
a. Usia 
Tekanan darah bervariasi sepanjang kehidupan. Menurut WHO (2007) 
adanya  hubungan yang positof antara umur dengan tekanan darah disebagian 
popuasi. Tekanan darah sitolik cenderung meningkat pada usia anak-anak, 
remaja dan dewasa untuk mencapai nilai rata-rata 140 mmHg. Tekanan darah 
diastolik juga cenderung meningkat dengan bertambahnya usia.  Tekanan 
darah secara bertahap degan bertambahnya umur akan terus menigkat se.telah 
usia 60 tahun.  
Tabel 2.4 Tekanan Darah Normal 





10-13 tahun 110/75 
14-17 tahun 120/75 
Dewasa tengah 120/80 
Lansia 140/90 
sumber: Potter, 2005 
b. Makanan  
Makanan merupakan faktor yang penting dalam menentukan tekanan 
darah. Menerapkan pola makan yang rendah lemak jenuh, kolesterol, dan total 
lemak serta kaya akan buah dan sayuran, serta produk susu rendah lemak yang 
telah terbukti secara klinis dapat menurunkan tekanan darah.  
c. Stres 
Stres mengakibatkan stimulasi simpati secara berkepanjangan yang 
berdampak pada vasokontstriksi, peningkatan curah jantung, tahanan vaskular 
perifer dan peningkatan produksi rennin. Peningkatan rennin mengaktivasi 
mekanisme angitonsin dan meningkatkan skresi aldosteron yang berdampak 
pada peningkatan tekanan darah (Lewis, 2005). 
2.5  Kolesterol 
Kolesterol adalah lemak berwarna kekuningan dan berupa seperti lilin 
yang diproduksi oleh tubuh manusia terutama di dalam hati. Kolesterol 
merupakan lemak yang penting namun jika terlalu berlebihan dalam darah dapat 
membahayakan kesehatan, bila ditinjau dari sudut kimiawi kolesterol 
diklasifikasikan ke dalam golongan lipid (lemak) berkomponen alkohol steroid 





 Kolesterol termasuk zat gizi yang sukar diserap oleh tubuh, masuk ke 
dalam organ tubuh melalui sistem limpatik. Kolesterol dalam plasma darah 
terutama dijumpai berikatan dengan asam lemak dan ikut bersirkulasi dari bentuk 
ester kolesterol (Hertog N, 1992). Sumber kolesterol berasal dari semua bahan 
makanan asal hewani, daging, telur, susu, dan hasil perikanan, jaringan otak, 
jaringan saraf, dan kuning telur (Sitepoe, 1992, Graha KC, 2010). 
 Kolesterol dalam tubuh juga mempunyai fungsi yang penting diantaranya: 
pembentukan hormon testosteron pada pria dan hormon esterogen pada wanita, 
pembentukan vitamin D, dan sebagai sumber energi (Graha KC, 2010). Kolesterol 
dibentuk melalui asetat yang diproduksi dari nutrien dan energy serta hasil 
metabolisme lainnya disamping kolesterol juga memproduksi energi. Sumber 
energi berlebihan mengakibatkan pembentukan asetat sebagai perantara juga 
berlebih, dan lemak di dalam tubuh juga akan bertambah (Sitopoe, 1992) 
 Kolesterol terdapat hampir diseluruh sel pada hewan dan manusia. Pada 
tubuh manusia sejumlah kolesterol terdapat dalam darah, empedu, hati, kelenjar 
adrenal bagian luar dan jaringan syaraf. Salah satu contoh kolesterol pada 
empedu. Apabila terdapat kolesterol yang berkontraksi tinggi pada empedu, 
kolesterol akan mengkristal dalam bentuk Kristal yang tidak berwarna, tidak 
berasa, dan tidak berbau, dan mempunyai titik lebur 150-151 
0
C. Sedangkan 
endapan kolesterol yang terjadi didalam pembuluh darah, maka dapat 
menyebabkan penyempitan pembuluh darah karena dinding pembuluh darah 
menjadi makin tebal dan mengakibatkan berkurangnya elstisitas dan kelenturan 





Tetapi ketidak tahuan masyarakat mengenai keberadaan kolesterol dalam 
tubuh menyebabkan masyarakat pada umumnya hanya memandang segi negative 
dari keberadaannya. Padahal lemak memiki peranan dalam proses penyerapan dan 
distribusi vitamin yang larut dalam lemak. Seperti A, D, E dan K. apabila dalam 
kehidupam sehari-hari metabolisme lemak atau kolesterol kurang maka akan 
menyebabkan kulit kering, rambut tidak nampak berkilau alami, dan dapat 
menyebabkan kuku mudah patah. Kekurangan mengkonsumsi lemak juga 
menyebabkan seseorang mudah depresi, terganggu syaraf dan otak (Muchtadi, 
1993). 
 Sebagian besar eksresi garam-garam empedu dalam empedu diserap 
kembali kedalam sirkulasi vena porta, diambil oleh hati, dan dieksresi kembali 
kedalam empedu. Ini dikenal sebagai sirkulasi enterohepatik. Garam-garam 
empedu yang tidak diserap kembali, atau derivat-derivatnya, dieksresi dalam 
fases. Garam-garam empedu tidak diserap kembali, atau derivet-derivetnya, 
dieksresi dalam feses. Garam-garam empedu dari mengalami perubahan yang 
dilakukan oleh bakteri usus. Kecepatan pembentukan asam-asam  empedu dari 
kolesterol dalam hati menurun oleh infus garam-garam empedu, menunjukan 
adanya mekanisme pengaturan umpan balik lainnya dirintis oleh hasil suatu reaksi 
(Muchtar, 1993). 
 Kolesterol yang berasal dari makanan berupa kolesterol bebas dan 
kolesterol ester. Kolesterol ester dihidrolis oleh kolesterol esterase menjadi 
kolesterol yang berada dalam usus. Kolesterol diabsorpsi dari usus dan 





diangkut menuju hati.  Setelah makan, kolesterol akan diserap oleh usus halus 
untuk selanjutnya masuk ke sirkulasi darah dan disimpan dalan mantel protein. 
Mantel protein kolseterol ini kemudian dikenal dengan nama kilomikron 
(Poedjiaji, 2007). 
Sejumlah faktor dapat mempengaruhi kadar kolesterol dalam darah, 
misalnya kegemukan, konsumsi alkohol, gula dan makanan berlemak.  
Tabel 2.5  klasifikasi jumlah kolesterol jahat pada orang dewasa 
Tahap  Jumlah (mg/dl) 
Ideal <100 
Tahap pertengahan 100-159 
Tinggi 160-189 
Sangat tinggi >190 
Sumber:sitopoe, 1992 
LDL (low density lipoprotein) mengandung paling banyak kolesterol dari 
semua lipoprotein, dan merupakan pengirim kolesterol utama dalam darah 
(Soeharto, 2004). Sel hati memproduksi kolesterol dalam tubuh, kemudian 
disebarkan oleh LDL kolesterol dalam darah ke jaringan-jaringan tubuh. 
Kolesterol dibawa ke sel-sel tubuh yang memerlukan seperti sel otot jantung, otak, 
dan bagian tubuh lainnya agar tubuh dapat berfungsi dengan baik. Kadar LDL 
kolesterol yang tinggi dan pekat di dalam darah akan menyebabkan kolesterol 
lebih banyak melekat pada dinding-dinding pembuluh darah pada saat transportasi 
dilakukan. Kolesterol yang melekat perlahan-lahan akan mudah melakukan 





pembuluh darah. Tumpukan LDL kolesterol yang mengendap pada dinding -
dinding pembuluh darah dapat menyebabkan rongga pembuluh darah menyempit, 
sehingga saluran darah terganggu dan bisa mengakibatkan risiko penyakit pada 
tubuh seseorang seperti stroke, jantung koroner, dan lain sebagainya (Graha 
KC,2010). 
 
Gambar: 2.9, Alat ukur kolesterol 
(Sumber: sendiri) 
 
a. Resiko Kolesterol Tinggi 
1. Faktor Genetik 
Hasil penelitian dari para ahli, faktor genetika yang merupakan faktor 
yang dapat diturunkan, biasanya berpengaruh terhadap konsentrasi HDL 
kolesterol dan LDL kolesterol di dalam darah seseorang. Keluarga besar 
memiliki kadar kolesterol tinggi, kemungkinan keturunannya memiliki 
kadar LDL kolesterol tinggipun bisa terjadi (Graha KC, 2010). 





Semakin bertambahnya usia, aktivitas fisik seseorang cenderung 
berkurang dan laju metabolisme secara alami akan berjalan semakin 
lambat. Hal ini berkaitan dengan semakin melemahnya organ-organ tubuh. 
Beberapa ahli berpendapat bahwa kenaikan kadar LDL kolesterol seiring 
bertambahnya usia berhubungan dengan makin berkurangnya kemampuan 
atau aktivitas LDL reseptor (Tisnadjaja D, 2006). 
3. Kegemukan 
Kelebihan kalori pada tubuh, mengakibatnya kalori yang ada akan 
tertimbun di tubuh dan menjadi lemak. Timbunan lemak ini dapat 
menimbulkan resiko tekanan darah tinggi, jantung, strok karena saluran 
darah tertutup oleh kolesterol yang mengendap (Sitopoe, 1992). 
4. Tekanan darah tinggi 
Tekanan darah tinggi yang terjadi pada tubuh akan memompa jantung 
untuk bekerja lebih keras, aliran darah akan lebih cepat dari tingkat yang 
normal. Akibatnya saluran darah semakin kuat menekan pembuluh darah 
yang ada. Tekanan yang kuat itu dapat merusak jaringan pembuluh darah 
itu sendiri. Pembuluh darah yang rusak sangat mudah sebagai tempat 
melekatnya kolesterol, sehingga kolesterol dalam saluran darah pun 
melekat dengan kuat dan mudah menumpuk (Graha KC, 2010). 
Sifat khusus dan beberap proses pembentukan kolesterol sebagai 
berikut: 
a. LDL (low density lipoprotein), yang paling banyak mengangkut 





b. HDL (high density lipoprotein), mengangkut kolesterol lebih 
sedikit.Memiliki fungsi yaitu membuang kelebihan LDL kolesterol di 
pembuluh arteri kembali ke liver untuk diproses dan dibuang. 
c. VLDL (very low density lipoprotein), memiliki jumlah trigliserida yang 
terbanyak dalam darah. Sebagian VLDL diubah menjadi LDL. 
d. Trigliserida, yaitu jenis lemak dalam darah yang dapat mempengaruhi 
kadar kolesterol dalam darah. Kelebihan trigliserida akan dihidrolisa 
oleh enzim lipoprotein lipase, sisa hidrolisa kemudian oleh hati 
dimetabolisasikan menjadi LDL kolesterol (Soeharto, 2004). 
II.6. Integrasi KeIslaman Tentang Penelitianng mengandung lemak 
Menurut Chairunnisa (2013), yang menganoligikakan makanan yang layak 
dikomsumsi dan bermanfaat serta tidak membahayakan bagi kesehatan tubuh 
dalam Al-Quran surat Al-Baqarah ayat 168 yang berbunyi. 
          
                      
              
TerjemahNya:  
 “Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang terdapat di 
bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; karena 
Sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu”. 
 
Abdullah bin Muhammad menjelaskan dalam buku Tafsir Ibnu Katsir dari 
Rasulullah SAW bersabda “Allah Ta’ala berfirman “Sesungguhnya harta yang 





pun menciptakan hamba-hambaku berada dijalan yang lurus, lalu datang syaitan 
kepada mereka dan menyesatkan mereka dari agama mereka serta mengharamkan 
atas mereka apa yang telah aku halalkan bagi mereka”. Setelah Allah menjelaskan 
bahwasanya tiada sembahan yang hak kecuali Dia, dan bahwasanya Dia sendiri 
yang menciptakan, Diapun menjelaskan bahwa dia maha pemberi rezeki bagi 
seluruh mahluk-Nya. Dalam hal pemberin nikmat, dia menyebutkan bahwa Dia 
telah membolehkan manusia untuk memakan segala yang ada di muka bumi, yaitu 
makanan yang halal, baik dan bermanfaat bagi dirinya serta tidak membahayakan 
bagi tubuh dan akal sehat. 
 Dari ayat Al-Quran diatas sangat jelas anjuran pemilihan makanan yang 
halal serta baik untuk dikomsumsi, sehingga dapat menentukan perkembangan 
rohani dan pertumbuhan jasmani kearah yang positif dan ridho Allah. Dari 
pemilihan makanan seperti hanya memilih makanan yang sehat bagi tubuh seperti 
menggunakan minyak goreng hanya dengan 2 kali pemakaian, agar mutu minyak 
yang digunakan tetap sehat dan layak digunakan. Dan tidak mempengaruhi 
kualitas dan kandungan makanan setelah digoreng. 
 Makanan halal adalah makanan yang tidak diharamkan, yakni yang tidak 
dilarang oleh agama untuk memakannya. Makanan haram ada dua macam yaitu; 
yang haram karena zatnya seperti babi, bangkai dan darah; dan yang haram karena 
sesuatu bukan dari zatnya, seperti makanan yang tidak  diizinkan oleh pemiliknya 
untuk dikomsumsi. Makanan yang halalpun bukan termasuk kedua macam ini. 
Sekali lagi digaris bawahi, bahwasanya perintah inilah yang ditunjukan kepada 





 Tidak semua makanan yang halal otomatis baik, karena yang dimaksud 
halal terdiri dari empat macam: wajib, sunnah, mubah, dan makruh. Selanjutnya, 
tidak semua yang halal sesuai dengan kondisi masing-masing. Ada hal yang baik 
untuk si A yang memiliki kondisi kesehatan tertentu, dan ada juga yang kurang 
baik untuknya, walaupun baik buat yang lain. Ada makanan yang halal tetapi 
tidak bergizi, dan ketika itu makanan tersebut kurang baik untuk dikomsumsi. 
Sedangkan yang diperintahkan adalah yang halal lagi baik ”. (Ghulsyani, 
mahdi.1994, h.80). 
Beberapa   ayat  dalam  Al-Qur’an  menyebutkan  adanya  suatu  ukuran  
dalam setiap  penciptaan.  Ukuran - ukuran  ini  membuat  system keseimbangan 
dan keteraturan dalam  kehidupan  dan alam semesta”. (Ghulsyani, mahdi.1994, 
h.80). Diantaranya adalah  surat  Al-Hijr ayat 21: 
 
                          
TerjemahNya 
   “dan tidak ada sesuatupun melainkan pada sisi Kami-lah khazanahnya dan Kami 
tidak menurunkannya melainkan dengan ukuran yang tertentu”. 
 M Quraish Shihab menjelaskan dalam buku Tafsir Al-Misbah, bahwa 
beberapa ulama memahami bahwa Ayat ini hanya berbicara air yang diturunkan 
dari langit dengan alasan bahwa konteks ayat ini berbicara tentang rezeki. Allah 
Swt, telah menyediakan dialam raya ini dalam jumlah yang sangat besar dan tidak 





kehidupan mahluk, seperti udara, cahaya, kehangatan dan lain lain. Semua itu 
telah diciptakan oleh Allah Swt, dan semata mata berada dalam kekuasaan dan 
wewenan-Nya, dan hal hal tersebut demikian melimpah, tetapi karena rahmat-Nya 
kepada mahluk, Dia tidak menurunkannya kecuali dalam kadar tertentu. Menurut 
Sayyid Quthub, makna kata khaza’in Allah, semakin jelas setelah manusia 
mengetahui ciri ciri unsur alam raya dan pembentukan komponennya,  khaza’in 
air yang pokok, misalnya, adalah bagian bagian kecil dari hydrogen dan oksigen 
dan bahwa bagian dari khaza’in rezeki pada tumbuhan yang berwarna hijau adalah 
cahaya yang dipancarkan oleh matahari dan sebagainya. 
 Makna ayat diatas akan semakin  jelas seiring  dengan  semakin  majunya  
ilmu pengetahuan manusia, dan semakin  tersingkapnya rahasia struktur dan 
komposisi alam ini. Makna “khazanah-Nya” menjadi  semakin  dekat  setelah  
manusia menemukan karakter unsur-unsur yang menjadi bagian dari alam .Fluida  
zat cair yang  mana semua  fluida  nyata  (gas dan zat cair)  memiliki  sifat-sifat  
khusus yang dapat diketahui, antara lain: rapat  massa, kekentalan , kemampatan, 
tegangan permukaan dan kapilaritas. Dengan mengetahui salah satu dari sifat 
khusus yang dimiliki zat cair tersebut misalnya ukuran kekentalannya yang  
diketahui maka  dapat membedakan antara  zat  cair  yang satu  dengan  yang  lain  
sehingga kita bisa memanfaatkannya sesuai dengan kegunaan dari masing-masing  
zat cair  tersebut . 
 
 





 BAB III 
METODE PENELITIAN 
 
3.1 Jenis Penelitian 
 Jenis penelitian ini merupakan penelitian merupakan penelitian kuantitatif 
, yang menggunakan data langsung yang diperoleh dari pengujian viskositas 
minyak jelantah dan pengujian terhadap tekanan darah dan kolesterol di 
Kecamatan Bontonompo. Yang variabelnya dapat bersifat diidentifikasi dan 
diukur dengan alat-alat yang objektif dan baku.  
3.2.  Waktu dan Tempat Penelitian 
Waktu pelaksanaan  penelitian ini pada bulan Agustus- Oktober  2018. 
Bertempat di laboratorium  Fisika Universitas Islam Negeri (UIN) Alauddin 
Makassar  Samata - Gowa dan Kecamatan Bontonompo. 
3.3.  Alat Dan Bahan 
  3.3.1 Alat 
 Alat yang digunakan pada penelitian ini sebagai berikut: 
a. Pengujian Viskositas minyak jelantah. 
1. Tabung ukur 
2. Bola pejal. 
3. Neraca digital 
4. Mikrometer sekrup.  
5. Stopwatch 





b. Pengambilan Tekanan Darah dan Kolesterol 
1. Tensimeter 
2. Steteskop aneroid 
3. Multi cek kolesterol dengan merek Nesco 
4. Pena jarum 
5. Strip kolesterol 
3.3.2 Bahan  
 Bahan yang digunakan dalam peneltian ini sebagai berikut: 
a. Minyak goreng tanpa pemakaian. 
b. Minyak goreng jelantah. 
 
3.4.  Prosedur Kerja. 
  3.4.1 Pengumpulan Sampel Minyak Jelantah 
a. Survei Lokasi di Kecamatan Bontonompo 
Tahap pertama survey lokasi di Kecamatan Bontonompo yang 
meliputi setiap pinggir jalan raya dan dalam lorong-lorong yang ada di 
sekitar kecamatan Bontonompo. 
b. Pengumpulan sampel 
Sampel uji terdiri dari minyak goreng tanpa pemakaian sebagai 
kontrol, minyak goreng habis pakai dari beberapa penjual gorengan 
yang ada disekitaran Kecamatan Bontonompo. 
 














3.4.2 Analisis Sifat Fisis Minyak Goreng  
1. Pengukuran Viskositas Minyak Goreng 
a. Mengukur diameter bola dengan micrometer sekrup, kemudian 
menimbang bola pejal  dan sampel dengan menggunakan neraca 
digital untuk mengetahui massa dari bola pejal  dan sampel yang 
akan diuji tersebut. 
b. Menyiapkan tabung ukur, dan menempatkan sendok saringan 
kemudian mengisi tabung stokes dengan minyak goreng . 
c. Memberi tanda pada tabung stokes sebagai jarak tempuh minyak 
goreng , sekitar beberapa cm 
d. Menempatkan bola tepat diatas permukaan minyak goreng, 
kemudian melepaskan, selanjutnya mengukur waktu yang 
ditempuh bola pejal dari tanda  pertama ke tanda  kedua dengan   
dengan menggunakan stopwatch HP. 
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Keterangan: 
A: Sampel tanpa pemakaian           E: Minyak jelantah 3 kali pakai 
B: Minyak jelantah  2 kali pakai           F:Minyak jelantah tergantung pembeli 
C: Minyak jelantah 2 kali pakai           G: Minyak jelantah  4-5 kali pakai 
D: Minyak jelantah 3 kali pakai           H: Minyak jelantah 5  kali pakai 
 Pengukuran viskositas minyak goreng menggunakan persamaan : 
                      t 
    
       (     )
        …….(II.1)  
dimana: 
t= waktu tempuh bola pejal (s) g = gaya gravitasi bumi (m/s
2
)  
             = Viskositas (poise)   r  = jari-jari bola pejal (m) 
 s = jarak tempuh bola pejal (m)   = massa jenis bolan (kg/m3) 








2.Uji Tekanan Darah dan Kolesterol 
a. Uji Tekanan Darah 
1. Mempersilahkan responden duduk dengan nyaman, kemudian 
membukan perangkat tensimeter. 
2. Mengangkat lengan responden secara horizontal dan membuat agar siku 
responden sejajar dengan jantung.  
3. Memasang bagian selubung tensimeter,  kemudian memastikan bagian 
selubung tensimeter sudah kencang.  
4. Meletakkan steteskop dilengan, steteskop harus persis dibawah dari 
selubung yang sudah dibalutkan dilengan responden, kemudian 
memasangkan earpiece steteskop keteilnga  
5. Meletakkan alat ukur dipermukaan yang stabil 
6. Mengambil pemompa karet dan kencangkan katupnya, memompa 
pompa karet dengan cepat hingyga kedengaran denyut nadi responden 
kemudian memutar perlahan katup hingga angka yang ditunjukan dari 
alat ukur tersebut stabil. 
b. Uji Kolesterol 
1. Menyiapkan alat pengukur tes kolesterol. 
2. Mengeluarkan lancet  dari box auto chek. 
3. Memasukkan lancet kedalam alat pena jarum dengan cara melepaskan 
ujung lancet dengan cara memutarnya, memasukkan lancet kedalam 
pena, melepaskan piring pelindung dengan cara memutarnya dan 





kedalalaman jarum yang digunakan sesuai dengan ketebalan kulit 
pasien. Mengeluarkan strip pengujian kadar kolesterol. 
4. Memasukkan strip kolesterol kedalam alat auto chek 
5. Melihat logo darah berkedip yang menandakan bahwa pengujian siap 
dimulai. 
6. Menarik pena lancet, kemudian menyiapkan tangan responden 
kemudian menekan tombol pelepasan untuk menusuk jari responden. 
7. Siapkan alat multichek Nesco, dan membasahi darah pada bagian 
stripnya. 
8. Menunggu hingga alat menampilkan data kolesterol, hitungan waktu 
dalam hitungan mundur hingga 0 data akan tampil berapa jumlah 
kolesterol responden. 
Tabel 3.3  Nilai pengaruh minyak goreng terhadap tekanan darah dan 
kolesterol 
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Pengumpulan data tekanan darah 
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Pengambilan data viskositas  
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3.6 BAGAN ALIR 
 
























Pengumpulan sampel dan data 
Pengumpulan minyak goreng 
uji pada pedagang gorengan di 
sekitar Kecamatan Bontonompo 
 
Pengambilan data kolesterol Dan 
tekanan darah  
                    Analisis minyak Goreng  










HASIL DAN PEMBAHASAN 
 Minyak goreng banyak digunakan dalam proses pengolahan pangan, baik 
sebagai ingredient (Kusnandar,2010), maupun sebagai medium perpindahan panas 
yang cepat dan merata pada permukaan bahan yang digoreng (Ketaren 1986) 
selain itu minyak goreng juga merupakan salah satu bahan pokok makanan yang 
dikonsumsi oleh seluruh lapisan masyarakat Indonesia. 
 Tahapan dalam pembahasan analisa minyak goreng sampel uji, meliputi 
beberapa tahapan yaitu survei dan kuisioner, pengambilan sampel, dan uji 
kelesterol serta tekanan darah.yang berupa pengukuran langsung yang di uji dari 
beberapa responden yang  ada di Kecamatan Bontonompo. 
4.1 Pengumpulan Sampel 
Tabe 4.1: Sampel minyak goreng dan waktu penggunaanya 
Sampel penjual gorengan Jumlah pemakaian 
A Tanpa pemakaian 
B 2 kali pemakaian 
C 2 kali pemakaian 
D 3 kali pemakaian 
E 3 kali pemakaian 
F 4-5 kali pakai 
G 5 kali pakai 
Sumber: Data lapangan 
Survei lokasi dilaksanakan pada tanggal 29 agustus – 8 September 2018. 





gorengan yang disepanjang jalan raya dan lorong-lorong yang ada di Kecamatan 
Bontonompo berjumlah 6 orang pedagang. 
 Selanjutnya diberikan beberapa pertanyaan, yang merupakan penelitian 
tahap awal mengenai informasi dari penjual gorengan serta melihat secara 
langsung minyak yang digunakan para penjual gorengan tersebut, pengumpulan 
sampel diperoleh dari penjual gorengan yang ada di Kecamatan Bontonompo 
dimana terdiri dari 6 sampel minyak jelantah dan 1 sampel minyak tanpa 
pemakaian, dimana minyak tanpa pemakaian digunakan untuk membandingkan 
hasil dari pengujian viskositas minyak jelantah yang telah digunakan beberapa 
kali dengan minyak tanpa pemakaian. 
 Berdasarkan informasi yang diperoleh dari para penjual gorengan bahwa 4 
penjual menggunakan minyak eceran dan 2 diantaranya menggunakan  minyak 
kemasan. Dari waktu pemakaian minyak yang digunakan para pedagang berbeda-
beda pada sampel B dan C merupakan penggunaan minyak 2 kali sehari, sampel 
D dan E merupakan minyak penggunaan 3 kali sehari dan sampel F dan G 









   
 






























































































































































































































































































































































































































































































































Dari data uji tabel IV.2  diatas bahwa nilai massa jenis minyak sebesar 
1,0241 kg/m
2
, massa jenis minyak diperoleh sebesar 0.003 kg, volume bola 
pejal sebesar 0,0000012,591, gaya gravitasi bumi 9.80 m/s
2
, dan jarak tempuh 
yang dilalui oleh boleh pejal sebesar 0, 34 m. Dari nilai viskositas yang paling 
tinggi diperoleh dari sampel A dimana sampel A merupakan minyak tanpa 
pemakaian, dan viskositas yang paling rendah diperoleh darin sampel G dimana 
sampel G merupakan minyak  jelantah yang pemakaiannya 5 kali. Penurunan 
viskositas dari minyak tersebut dapat dipengarahui dari suhu selama masa 
penggorengan dan pemakaian minyak yang melebihi dari 2 kali sehingga sangat 
mempengaruhi penurunan viskositas minyak. Minyak goreng yang sudah 
dipakai dua kali pemakaian sampai lebih mempunyai nilai kerapatan yang 
paling besar karena minyak goreng tersebut telah berkurang nilai kerapatannya 
akibat pemanasan saat penggorengan, sehingga gesekan yang terjadi dalam 
lapisan-lapisan minyak tersebut menjadi lebih kecil yang menyebabkan nilai 
viskositas kecil. Minyak goreng belum dipakai mempunyai nilai viskositas yang 
besar karena minyak tersebut memiliki nilai kerapatan yang lebih besar karena 
belum mengalami pemanasan sehingga gesekan yang terjadi antara lapisan-
lapisan dalam minyak tersebut lebih besar dan viskositasnya juga besar. 
Viskositas dalam cairan ditimbulkan oleh gesekan dalam lapisan-lapisan cairan, 
sehingga makin besar gesekan yang terjadi maka viskositas semakin besar pula, 







        
Grafik IV.1 perbandingan waktu pemakaian  viskositas terhadap minyak goreng 
berdasarkan 
Dari grafik 4.1 menunjukan nilai hubungan waktu pemakaian minyak 
goreng dengan jumlah viskositas, dapat dilihat dimana nilai viskositas 
antara minyak goreng tanpa pemakaian dengan minyak goreng pemakaian 
selama 2 kali viskositasnya tidak jauh berbeda yaitu 0,96 poise dan 0,86 
poise itu disebabkan penggunaan minyak masih kurang. Dari viskositas 
yang diperoleh dari minyak yang digunakan pada penjual gorengan tidak 
memenuhi kelayakan minyak goreng menurut SNI dimana perbandingan 
minyak menurut standar nasional Indonesia  yaitu yakni diatas 1,00 poise 
sedangkan minyak goreng yang digunakan para penjual gorengan tersebut 
memiliki viskositas yang  rendah  kisaran 0,96 poise, 0,86 poise, 0,79 
poise, 0,73 poise, 0,69 poise dan 0,53 poise, dari viskositas tersebut dapat 
dikatakan bahwa minyak yang digunakan menggoreng oleh penjual 





















Tekanan darah Kolesterol 
A 45 90 180 
B 41 100 141 
C 48 110 180 
D 46 120 259 
E 40 120 144 
F 41 120 136 
G 50 120 231 
H 40 120 142 
I 44 120 165 
J 46 160 104 
K 50 140 170 
L 43 140 174 
M 49 160 175 
N 40 90 100 
O 44 160 176 
 Sumber: Data lapangan 
 Dari data diatas dapat dilihat bahwa kenaikan tekanan darah tidak 
dipengaruhi dari mengkonsumsi gorengan karena kenaikan tekanan darah akan 
meningkat jika mengkonsumsi makanan yang berlemak dari hewan dan kacang 
kacangan, mengkonsumsi gorengan yang berlebih sangat berpengaruh pada 
kenaikan kolesterol karena pada suhu yang tinggi digunakan oleh penjual 





rangkap pada asam lemak tidak jenuh rusak, sehingga tinggal asam lemak jenuh 
saja. Penggunaan minyak jelantah juga akan menyebabkan penumpukan lemak, 
asam lemak jenuh yang ada pada minyak goreng umunya terdiri dari asam 
miristat, asam palmitat, asam laurat dan asam kaprat jika dikomsumsi dalam 
jumlah berlebih, dapat meningkatkan kadar kolesterol naik, karena lemak jenuh 
tersebut akan mengalami hidrolisis selama proses pencernaan yaitu dirubah 
menjadi molekul seperti endapan yang ditimbun di sel dan jaringan lemak.  
  Berdasarkan informasi dari responden mengenai bahaya kesehatan 
penggunaan minyak goreng secara berulang, 5 responden (90%) mengatakan tidak 
mengetahui bahaya kesehatan penggunaan minyak goreng yang digunakan terus 
menerus. Ini mungkin disebabkan karena minimnya pengetahuan tentang 
penggunaan minyak goreng yang baik oleh responden, sedangkan 2 responden 
lagi mengetahui bahaya kesehatan seperti batuk dan tenggorokan yang gatal.  
Nilai hubungan tekanan darah dan kolesterol dalam mengkonsumsi minyak 
jelantah  dari grafik  IV.2 berikut. 
 
Grafik IV.2 perbandingan tekanan darah dan kolesterol 
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Dari grafik diatas dapat dilihat, bahwa hubungan tekanan darah dan 
kolesterol sangat berbeda dimana kolesterol sangat tinggi karena adanya 
pengendapan pada dinding pembuluh darah. Plak aterosklerosis yang banyak 
mengandung lemak, bersifat rapuh, plak ini dapat dapat rontok bila pembuluh 
darah mengerut karena makanan yang berlemak. Rontokan plak akan terbawa 
aliran darah dan bila sampai pada pembulu darah yang kecil misalnya otak, dapat 
menyebabkan penyumbatan yang akhirnya menyebabkan stroke. Dari data yang 
diperoleh dalam pengukuruan tekanan darah dan kolesterol terdapat 15 responden, 
diantaranya terdapat 3 responden mengkonsumsi gorengan 3 sampai 2 kali 
seminggu, dan 12 responden diantaranya mengkonsumsi gorengan hingga tak 
terhitung. Berdasarka informasi dari responden terdapat 85% masyarakat 
mengatakan tidak mengetahui bahwa mengkonsumsi gorengan dalam jangka 
waktu yang panjang akan mempengaruhi kenaikan kolesterol, dan 25% lainnya 
hanya mengetahui bahwa mengkonsumsi gorengan dalam jangka yang panjang 
hanya menyebabkan tenggorokan gatal dan batuk.  Perbandingan kolesterol yang 
normal dengan kolesterol responden, dimana jumlah kelosterol yang ideal yakni 
<100 mg/dl. Dari ke 15 responden terdapat 6 responden yang nilai kolesterolnya 
berada pada tahap pertengahan, dimana nilai kolesterol pada tahap pertenghan ini 
kisaram 100-159 mg/dl, dan terdapat pula 6 responden yang nilai kolesterolnya 
berada pada tahap tinggi, dimana pada nilai kolesterol untuk dewasa dalam tahap 
tinggi kisaran 160-189 mg/dl. Dan terdapat responden yang kolesterolnya berada 





sangat tinggi ini akan mengakibatkan pembuluh darah tersebut mengendap dan 
akan terjadi stroke. 
 Dengan bahayanya minyak jelantah dikonsumsi bagi kesehatan, dalam 
Alquran Surah Al-Baqaroh sudah menjelaskan tentang mana makanan yang halal 
dan baik untuk dikomsumsi, tetapi minyak yang digunakan oleh penjual gorengan 
tersebut boleh dikatakan halal akan tetapi nilai gizi yang dikandung dalam minyak 
tersebut telah berubah menjadi penyakit dan sangat merugikan kesehatan 
konsumennya atau tidak baik untuk dikonsumsi dalam jangka waktu yang lama.  
Karena yang dimaksud halal terdiri dari empat macam: wajib, sunnah, mubah, 
dan makruh. Selanjutnya, tidak semua yang halal sesuai dengan kondisi masing-
masing. Ada hal yang baik untuk si A yang memiliki kondisi kesehatan tertentu, 
dan ada juga yang kurang baik untuknya, walaupun baik buat yang lain. Ada 
makanan yang halal tetapi tidak bergizi, dan ketika itu makanan tersebut kurang 

















1. Hasil analisa dari ke 6 minyak goreng uji membuktikan bahwa kualitas 
fisis minyak goreng yang diguanakan para pedagang yakni sebesar , 
1,33 poise, 0,96 poise, 0,86 poise, 0,79 poise, 0,73 poise, 0,65 poise, 
0,53 poise. 
2. Pengaruh minyak jelantah bagi kesehatan berpengaruh terhadap kenaikan 
kolesterol, dimana kenaikan kolesterol akan naik dengan mengkonsumsi 
gorengan berlebih karena ikatan rangkap pada asam lemak tidak jenuh 
rusak. 
5.2 Saran 
 Perlu dilakukan penelitian lanjutan, tentang pengaruh kesehatan dan 
kualitas fisis lainnya mengenai minyak jelantah khususnya penjual gorengan yang 
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Tabe I. 1: Sampel minyak goreng dan waktu penggunaanya 
Sampel penjual gorengan Jumlah pemakaian 
A Tanpa pemakaian 
B 2 kali pemakaian 
C 2 kali pemakaian 
D 3 kali pemakaian 
E 3 kali pemakaian 
F 4-5 kali pakai 
G 5 kali pakai 
 
Tabel I. 2. Pengukuran viskositas  . 






r (m) v (m
2











A 1,0241 0.003 0,0067 0,0000012,591 2382,654 9.80 0,35 2,00 
B 1,0241 0.003 0,0067 0,0000012,591 2382,654 9.80 0,35 1,45 
C 1,0241 0.003 0,0067 0,0000012,591 2382,654 9.80 0,35 1,30 
D 1,0241 0.003 0,0067 0,0000012,591 2382,654 9.80 0,35 1,20 
E 1,0241 0.003 0,0067 0,0000012,591 2382,654 9.80 0,35 1,10 
F 1,0241 0.003 0,0067 0,0000012,591 2382,654 9.80 0,35 1,00 
G 1,0241 0.003 0,0067 0,0000012,591 2382,654 9.80 0,35 0,8 









Tabel I.3 Nilai pengaruh minyak goreng terhadap tekanan darah dan     
kolesterol 
Responden umur tekanan darah kolesterol 
A 45 90 180 
B 41 100 141 
C 48 110 180 
D 46 120 259 
E 40 120 144 
F 41 120 136 
G 50 120 231 
H 40 120 142 
I 44 120 165 
J 46 160 104 
K 50 140 170 
L 43 140 174 
M 49 160 175 
N 40 90 100 
O 44 160 176 




































Gambar 2.1 mikrometer sekrup   Gambar 2.2 Neraca Digital 
  
    2.3 Bola Pejal      2.4 Tabung Ukur 













2.5 Stopwatch HP   2.6 Botol Air mineral 
         
 
2.6 Minyak Jelantah 












2.7 Steteskop    2.9 Tensi Meter 
    
 
 
2.10 Multi Chek Kolesterol       2.11 Strip 












2.12  Jarum     2.13 Pena Jarum 

















































Gambar 3. 1 Pengukuran  Viskositas 
         
III.2 Pengukuran data tekanan darah 











   
III.4 Pengukuran Data Kolesterol 
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